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ния прослушивания дисциплины студентами может составлять до 1 года, что 
также затрудняет проведение сравнительной оценки качества образования по 
каждому направлению высшего образования по вузам РФ. 
Что касается самого процесса проведения тестирования, то у студен-
тов, привыкших к ОГЭ и ЕГЭ, проведение экзамена посредством видеона-
блюдения в режиме прямой интернет – трансляции сложностей не вызыва-
ло, чего нельзя сказать о преподавателях. 
Таким образом, наибольшее количество вопросов у участников НОКВО 
в 2018 году было связано с разработкой и наполнением оценочных средств 
проверки остаточных знаний по конкретным дисциплинам и, на наш взгляд, 
целесообразным представляется разработка собственных ФОС, согласован-
ных с ФУМО, которые могли бы обеспечить получение объективных и до-
стоверных результатов независимой оценки качества образования. 
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Аннотация. В статье рассмотрены виды томатсодержащих консервов. Про-
анализирован состав и выявлены наиболее безопасные виды томатсодержащих кон-
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сервов, реализуемых в Республике Беларусь. Показано влияние пищевых добавок содер-
жащихся в рассматриваемых продуктах на организм человека. 
Abstract. The article describes the types of tomato-containing canned food. Analyzed 
the composition and identified the safest types of tomato-containing canned foods sold in the 
Republic of Belarus. The effect of food additives contained in the products in question on the 
human body is shown. 
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Томатсодержащие овощные консервы играют значительную роль в ре-
шении продовольственной проблемы Республики Беларусь, поскольку они 
изготовлены из овощей, которые являются одними из важнейших продоволь-
ственных культур с высокой питательной ценностью и урожайностью. 
Томатсодержащие овощные консервы-продукты, изготавливаемые из 
свежих овощей, соответствующим образом подготовленных или концен-
трированных томатных продуктов, с добавлением или без добавления 
овощных, фруктовых пюре, грибов, овощей, зелени пряных растений и 
пряностей и др., герметически укупоренные [1]. К ним относятся: томатное 
пюре, томатная паста, томатный соус, томатный сок (выделен в отдельную 
группу) и сухие томатные порошки. 
В настоящее время наиболее популярны следующие разновидности 
томатсодержащих консервов: кетчуп, томатный соус. Кетчуп – продукт, 
изготовляемый из свежих томатов или концентрированных томатных 
продуктов с добавлением вкусовых веществ, с добавлением или без до-
бавления фруктовых и овощных пюре, грибов, овощей, орехов, сухофрук-
тов, воды, растительного масла, пищевых кислот, загустителей, стабили-
заторов, консервантов, с массовой долей растворимых сухих веществ не 
менее 14% [1]. 
Классическим составом томатсодержащих овощных консервов явля-
ется: специи, вода и томаты. Томаты, в виде пюре или пасты, являются 
основой качественного и натурального соуса. В настоящее время при из-
готовлении томатсодержащие овощные консервы использует ряд пище-
вых добавок (антиокислители, загустители, красители, консерванты, вку-
со-ароматические модификаторы). В связи с этим мониторинг состава 
томатсодержащих овощных консервов, представленных на рынке Респуб-
лики Беларусь, представляет интерес и актуальность наших исследований 
(таблица 1). 
Данные проведенного исследования свидетельствуют о том, что в со-
ставе, изученных видов томатсодержащих овощных консервов, кроме ос-
новного сырья (томаты, томатная паста, сахар, соль и др.)используются 
овощные и фруктовые пюре, в частности, яблочное или морковное, крах-
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мал, подсолнечное масло, а также всевозможные специи (кориандр, бази-
лик, гвоздика, петрушка, укроп, лук, чеснок, имбирь и др.). 
 
Таблица 1 
Мониторинг состава томатсодержащих овощных консервов, представленных  
















томатная паста, сахар, мука пшеничная, соль 
поваренная пищевая йодированная, регулятор 
кислотности – кислота лимонная пищевая (Е 




/ ООО «ПК Мега–соус» 
банка. 0,5 
л 
томатная паста, яблочное пюре, вода, сахар, 
подсластитель (сахарин Е 952), соль, моди-
фицированный крахмал, стабилизаторы Е 412 
и; Е 415, консерванты Е 202 и Е 211. антиок-
сидант Е 385. краситель Е 102 и Е 133, усили-
тели вкуса (глутамат натрия) 
Соус томатный «Мин-
ский» классический сте-






вода, томатная паста, сахар, мука, соль пова-
ренная пищевая йодированная, регулятор 
кислотности – лимонная кислота, кориандр, 









вода, томатная паста, загуститель – крахмал 





бавлением консерванта / 




вода питьевая, сахар, уксус пищевой 9%, то-
матная паста, яблочное пюре, загустители: 
крахмал кукурузный модифицированный, гу-
аровая и ксантовая камеди, соль пищевая йо-
дироанная, регулятор кислотности лимонная 
кислота, пряности, консерванты: сорбат ка-
лия, бензоат натрия, подсластители: ацесуль-









вода питьевая, томатная паста, сахар-песок; 
пюре яблочное, загуститель – крахмал моди-
фицированный, соль поваренная пищевая, 
регулятор кислотности – уксусная кислота, 
пряности (перец душистый, гвоздика, перец 
чёрный. корила, чеснок) или (и) натуральные 
экстракты пряностей и специй, подсластитель 
– ацесульфам калия 
Кетчуп томатный пасте-
ризованный / АО «Чу-
дой–пак. 
0,3 кг 
вода питьевая, томатная паста (27 %), сахар 
белый, соль поваренная, загуститель – крах-
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мак» мал модифицированный, регулятор кислот-
ности _ уксусная кислота, лук, чеснок, кумин, 
корица, перец чёрный, гвоздика, перец чили 
Кетчуп «Махеев» кон-
сервированный с добав-
лением консерванта / 




вода, томатная паста, сахар, крахмал куку-
рузный, соль поваренная пищевая, уксус из 
пищевого сырья, сушеные молотые: перец 
красный, перец черный, консерванты: сорбат 
калия, бензоат натрия 
Кетчуп «Помидоровна» 
томатный нестерилизо-
ванный / СП «Камако 
Плюс» ООО 
пакет п э. 
0,2 кг 
вода питьевая, паста томатная, сахар, уксус 
пищевой 9%. загуститель: крахмал карто-
фельный модифицированный, соль пищевая 
йодрованная. пряности, клетчатка картофель-
ная; консерванты: сорбат калия, бензоат 
натрия 
Кетчуп «Для всей семьи» 
томатный нестерилизо-
ванный (с применением 





вода питьевая подготовленная, томатная паста, 
сахар, уксус спиртовой 9 %, загуститель крах-
мал модифицированный кукурузный, соль ва-
ренная пищевая йодированная, смесь приправ 
LorySpice 1531А (загуститель Е 1412). концен-
трат натуральных приправ «кетчуп Лагодный 
F« консервнты: бензоат натрия, сорбат калия; 
стабилизатор (Е 412, Е 415). 
Кетчуп «Шашлычный» 






вода питьевая, паста томатная, сахар белый, 
уксус спиртовой, загуститель крахмал карто-
фельный модифицированный, соль кухонная, 
клетчатка картофельная, перец черный, па-
прика. чеснок, консервант сорбат калия, лав-
ровый лист, гвоздика мускатный орех, кори-
андр. 
Кетчуп «Торчин» с чес-





вода паста томатная, сахар белый, загусти-
тель, регуляторы кислотности (уксусная ид 
могшая кислота), чеснок сушёный, корица, 
экстракты кайенского перца гвоздики и му-
скатного ореха 
Кетчуп «Heinz» с чесно-






вода питьевая, паста томатная, сахар. уксус 
спиртовой для пищевых целей, соль поварен-
ная, чеснок сухой, экстракты специй и трав 
(содержит сельдерей), специи  






вода, паста томатная, уксус пищевой спирто-
вой 9%, загуститель: крахмал кукурузный 
модифицированный, соль пищевая поварен-
ная йодированная, специи, консервант: сор-
бат калия 
 
Отрицательным является тот факт, что в составе томатсодержащих 
овощных консервов присутствуют различного рода пищевые добавки: 
1. Антиокислители, задача которых–замедлять окисление, защищать 
от прогорканий и потемнений. Так, в частности, в состав томатной припра-
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вы «Краснодарская» входит антиокислитель Е 385. При использовании в 
продуктах питания ЭДТА кальциево-натриевая соль ведет себя как мало-
токсичное вещество и практически не усваивается организмом человека. 
Допустимая суточная норма потребления Е 385 с пищей составляет 2,5 мг 
на кг массы тела. ЭДТА обладает способностью накапливаться в печени 
человека и может послужить причиной ее заболевания. 
2. Загустители – вещества, повышающие вязкость, например, крахмал 
модицированный, камедь гуаровая, камедь ксантана. 
3. Красители восстанавливают и интенсифицируют естественный 
окрас, потерянный при переработке и хранении сырья, а также придают 
цвет бесцветным продуктам. Так, например, в составе отдельных томатсо-
держащих овощных консервов содержится кармин, Е 102 и Е 133. На сего-
дняшний день достоверно известно, что E 133 может нанести вред людям, 
которые страдают от астмы (иногда краситель вызывает у них приступы 
удушья), а также тем, кто обладает гиперчувствительностью к аспири-
ну(ацетилсалициловой кислоте). Не так давно Государственное агентство 
пищевых стандартов Великобритании провело исследования, в результате 
которых выяснилось, что Е 102 снижает концентрацию внимания и разви-
вает гиперактивность у детей. Французские ученые выяснили, что краси-
тель способствует выводу цинка из организма. Именно нехватка столь 
важного микроэлемента негативно сказывается на здоровье, приводит к 
дефициту кальция, магния. В организме начинает скапливаться свинец, ко-
торый активно воздействует на нервную систему. Также известно, что Е 
102 вместе с бензонатом натрия вызывает синдром Миркельссона Розента-
ля. У больных нередко наблюдается поражение лицевых нервов и отек 
Квинке, появляются характерные трещины на языке. 
4. Вкусо-ароматические модификаторы помогают повысить ощущение 
вкуса и запаха продукта человеком, хотя сами вкуса и запаха не имеют. Яр-
кий пример – глутамат натрия. В ходе многочисленных споров и исследова-
ний глутамат натрия Е 621 был признан условно безопасной пищевой добав-
кой при употреблении в предельно допустимых количествах. Вред глутамата 
натрия при систематическом употреблении в больших количествах проявля-
ется так называемым «синдромом китайского ресторана»: покраснением ли-
ца, шеи, области рта, учащенным сердцебиением, головной болью. Кроме то-
го, установлено, что пищевая добавка Е 621 повреждает клетки мозга, повы-
шает риски развития болезни Альцгеймера, а также вызывает наркотическое 
привыкание, в том числе и у детей, способствуя перееданию. Стоит отметить, 
что глутамат натрия E 621 вызывает стойкую зависимость: употребляя еду с 
пищевой добавкой постоянно человек привыкает к ее насыщенному вкусу, а 
все остальные блюда кажутся ему пресными. 
5. Консерванты помогают справляться с развитием патогенной мик-
рофлоры. Проведенный анализ установил наличие в составе изученных 
томатсодержащих овощных консервов такие консерванты как Е 202 (сор-
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бат калия) и Е 211 (бензоат натрия). Некоторые исследователи считают, 
что сорбат калия, как и любой другой консервант, не несет пользы здоро-
вью человека. Кроме того, было зафиксировано несколько случаев тяже-
лых аллергических реакций на вещество. 
Установлено, что из исследуемых образцов кетчупов наиболее без-
опасными для потребления является кетчуп «Heinz» с чесноком и пряно-
стями и соус томатный «Краснодарский». Наименее безопасными являют-
ся томатная приправа «Краснодарская» шашлычная» и кетчуп «Для всей 
семьи», так как содержат значительное количество пищевых добавок. 
Таким образом, совершенствование ассортимента томатсодержащих 
овощных консервов за счет повышения их безопасности, а также пищевой 
ценности будет способствовать реализации одной из важнейших задач в 
рамках государственной политики в области здорового питания населения 
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